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La presente jtarenoi6n se relaciona oon un prooedi- 
miento oontinuo para la producoi6n de enzimas a partir de 
mioroorganismos vegetaleso 

Mas concretamente, la inrenoidn se relaoiona 0021 la 
producoidn continua de enzimas hidrol&sioas 9 tanto proteoliti- 
caa oomo amilollticas* oapaoes de produoir alfap-amilasa 9 beta- 
amilasa, alfap-amiloglucosidasa 9 oelulasa, lipasa, proteasa y 
enzimas similares 9 cuyos enzimas son de amplia aplioaci6n en 
industrias tan diversss oomo las de nutrioi 6n s text 11 * cuero 9 
papel y fotograffa, odraioa, harinas 9 confiterla, panadera 0 etc. 

Por tanto 9 y de aouerdo con est a insenoi6n 9 se ha 
descubierto que mediante el oultiro 9 bajo las condlciones que 
m£s adelante se detallar£n 9 de cualquier cepa de micro organis- 
mos vegetales, pueden obtenerse enzimas de la class mas arriba 
menoionada y y todo ello segdn tin prooedimiento realizado en 

torres de fermentaci6n aontinuao 

Hasta el presenter se desconoce 9 segdn el estado j 

actual de la t£cnioa 9 la producci6n de en almas a partir de j 

micro organismos por medio de torres de fermentaoidn continua 0 j 

El proceditaiento tradioional es de tipo disoontinuo y de gran \ 

i 
1 

lentitud ya que los mioroorganismos requieren largos periodos j 
de tiempo para que actuen en la forma deseada y ello debido 
fundamentalmente a que la operaci6n de concentraoi6n del micro 
organismo* oualquiera que sea £ste 9 necesita las fases de (a) 1 
cultiYo de la cepa en caja Petri 9 (b) inoculacidn en un matraz ; 
de pequeflo tama3o 9 (o) posterior inoculaoidn en un matraz de j 
mayor tamaflo que el anterior y asi sucesivamente, para oonse- ; 
guir una siembra adecuada para la producci6n industrial 0 \ 
Por el oontrario, el procedimiento de esta invencifin j 
realizado en torres de fermentaci6n continua permite 9 como es 
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evidente, el reciolo y aditamento do las cepas y sustratos 
de alimentaci6n da estos dltimas de forma continual Aurtque el 
procedimiento de la isvencidn puede re suit ar tsmbi£n de oierta 
lentitud en la in±oiaci<5n de la primer a torre, sin embargo wr»a 
Tea acumulada en dicha torre una cantidad de micelio equiva- 
lents, por ejemplo t a unos 300 - f>00 gramos por litro de mi- 
oroorganismo, producido por una oepa pura, el flujo de salida 
de la torre tiena una cantidad tal de oonidias y esporas oon 
mioelio que su ataque result a instdntaneo, pudifodose regular 
el flujo de acuerdo fundament almente con el ritmo industrial 
deseado en funoidn de la producoi&i y ventasv 

De forma resumida, el procedimiento de est a invent 
oidn se basa en el cultivo de una cepa de mioroorganisao vege- 
tal, elegida preferentemente, aunque no de forma limitative* 
del grupo consistente en cepas de Aspergillius oryzae^iAsper- 
gillius niger, Mucor racemosus, Bacillus subtilis y ccS^bina- j 

cionea de las anteriores, bajo condiciones sumergidas y aer6- ; 

i 

bicas esteriles, en presencia de fuantes asimilables de carbo-i 

t 

no, nitr6geno, oxfgeno y sustancias minerales, utilizdndos* ! 

i 

como sustrato de alixaentacidn de dichas cepas un subprodvotn | 
obtenido en la producci<5n de harinas ensimdticas a partir de j 
cereales da bajo contenido en enzimas. j 
Dioho sustrato de alimentaci6n de los microorganism© d 
aporta les elementos fundaaentales para el desarrollo de las 
cepas, ya que su contenido en id. drat os de carbono, celulosa, 

j 

proteinas y sustancias minerales, es apreoiable y suficiente 
para la finalidad perseguida. Por tanto, el empleo de dicho 
subproducto ofrece grandes ventajas econdmicas, si se tiene 
en cusnta qua hasta el presents era deseohado o carecla de apli 
caci6n alguna. 



Las torres de fermentaci6n continua en las cualos 
se lleva a cabo el procedimiento de la invenoi6n 9 se disponen 
bien en serie o bien paralelo 9 pudiendo variar su ndmero en 
funcidn de la producoidn deseada, pero oon preferencia el 
ndmero de torres sard de 2 a 4o 3n cada torre, se dispone el 
nivel deseado de oepa 9 pudiendo tener todas las torres el mismo 
micro organismo o bien diferentes mioroorgan i amo s en cada una 
de ellas<> 

3)e acuerdo con lo anterior, las torres, pre£erente~ 
mente vertioales, se llenan al nivel deseado oon las oepas 
de microorganismos y se introduce en las mismas el eustxjato 
de alimentaoitfn, agua, oxlgeno, proteinas , azucares, almidones 
y sales minerales, para proceder al c ultimo sumergido -aerdbioo 
de las oepas 9 bajo oondiciones adeouadas de temperature Y pH<> 
Dado que el sistema puede estar conectado eja serie o en para^ 
lelo, es posible en todo momento prooeder al reciclo y sdita^ 
mente de sustrato y demas elementos de una torre a otra en la 
forma que diet amine a las necesidades de produooidni' 

Ereferentemente, la temperatura de cultivo varla | 
entre 22 y 30°C aproximadamente y el tiempo de cultivo osoila j 
entre 1 y 30 dias 0 Como sales minerales, pueden us arse las ya j 
utilizadas tradicionalmente en est a materia, tales como olo- 
ruros y fosfatos de sodio, caloio, hierro, zinc, asi como mea- 
clas de los mismos 0 | 

De oada torre de fermentacitfn se puede recoger 9 en j 

i 

el memento que se estime oportuno, el iaicelio y las esporas, ; 
se pro cede a la filtraoidn para recuperar el liquido enzimdtioo 
y por tfltimo se ooncentra dicho liquido a la densidad deseada \ 
o bien se deseca por atomizacidn en el caso de que se desee 
obtener polvo enziia&ticoo La ooncentraci6n del liquido enzim&- 
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tico puede realizarse en un oonoentrador de vaolo. 

For t5ltimo, 7 segrfn otra oaraoteristioa de la ia- 
venci6n, el Ifqttido enzimdtioo ofctenido, rlco en enzimas pro- 
teolltlcas y amilollticas, puede ser empleado para la pulveri- 
zaai6n de cerealea de ba;jo poder enaimdtico, en la fase de 
germinacidn de los zoismos, para incrementar el indioe de mal- 
tosa de loe misaoa. 

Descrita suf io ien-fcemante la naturaleza de la invert 
ci6n, asi como la manera de realizarse en la prdctica, debe 
hacerse cons tar que las disposioionss anteriormente indloadas 

eon susceptibles de modlflcaciones de detalle en cuanto no 
alteren su prlncipio fttadamental. 
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lo« Erocedimiento oontinao para la produocidn de 
enzinas proteol£ticas y aailoliticas a partir da microorganis- 
mos vegetales 9 caracterizado por^ue oomprende las etapas des 

(a) oultivar p baao condiciones sumergidas y aer6bi« 
oaa esteriles 9 un microorganismo elegido del grupo oonsistente 
©n Aspergillius oryzaa^ Aapergillius niger 9 Hucor raoemosus 9 
Bacillus subtilis y siailarssy asi oomo combinaciones de los 
anteriores 9 en presencia$ como sustrato de alimentaoidn de loa 
microorganisaosy del subproducto obtenido en la produocidn de 
harinaa enzimdticas a partir de oerealea de bajo contejiido en 
enzinas y ouyo subproducto aporta los hidratos de carbono, pro« 
teinas 9 sales minerals a y demas elementos fundament ales para 
el. oultivo, realizdndose £ste dltimo a una temperatura com^ 
prendida antra 22 y 30°C y durante un tiempo comprendido entre 
1 y 30 diasj 

(2) recoger el micelio y esporas resultantesj j 

i 

(3) filtrar el llquido enzisdtioo del micalio? | 

(4) concetrar en vaolo el llquido enzimdtlco a la j 

densidad deseadas y opcionalmente 9 \ 

(5) desecar por atosiizaoidn el liquido enzimdtico ! 
para obtener la forma de polvo<> J 

2o» Procadiaiento segtSn la reiviadicacidn 1 9 carac- j 
terizado por qua el sustrato de alizaantacitSn de los micro or ga~ j 
alamos procede de la obtenci6n industrial de maltosa de cerea- j 
les de bajo poder enzla£tioOo : \ 

3o- Procedimiento segdn las reivindicaciones lj 2, 
caracterizado porqus el cultivo se efectua de forna oontinua 

en tin sistema de torres de fera&ntacidn en serie o en paralelo 5 

I 

para penaitir el reciclo y aditamento de sustrato de una torre 



a otra en la forma deseadai* 

4.- Procedlmiento segdn la reivindioaoi6rt 3, carac- 
terizado porque el ntSmero de torres as con preferenoia de % 

a 4, pudiendo enoontrarse en cada torre el misao microor gams- 
mo, o Men diferent es microorganismos en cada ma da djchaa 
torres, 

5 m- Procedlmiento segdn las reirindic ac ione s ante- 
riores, caracterizado porgue el lfguido enzimdtico resnltante 
se puede reciclar a la fase de germimoidn de cere ales de bajo 
poder enzim&tioo para aomentar asi el Indioe de maltosa de los 
mlsmos* 

6y~ Procedimiento continue para la produccidn de 
enzimas proteollticas 7 amilollticas a partir de microbrganis- 
mos vegetales, • tal y como queda sustancialmente descrito en 
la presente memoria; 

Esta memoria oons ta de 6 lio jas escritas a m&quina 
por una sola car a* 

Madrid, -3 FHD, CV) 
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